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CARNI DI SELVAGGINA
- Produzione etica -

• La rivalutazione delle carni di selvaggina 
passa in primo luogo  attraverso il 
cacciatore, che deve far conoscere 
l’importanza culturale, qualitativa e 
organolettica

• L’etica venatoria è l’insieme di quelle 
pratiche venatorie che iniziano con la 
conoscenza dell’ambiente e che terminano 
con il consumo delle carni

www.alpvet.it



CARNE SELVAGGINA
- Perché è una produzione etica?? -

• La selvaggina nasce libera, vive libera, è libera di adottare 
comportamenti tipici della specie, muore libera
• Basi del Benessere animale

• È una produzione sostenibile, da fonti rinnovabili, che sfrutta una 
biomassa, che non produce impatto ambientale, che è a 
chilometro zero!

• L’eticità della produzione va però di pari passo con l’eticità del 
mondo venatorio: 
• Un prelievo mirato, che non rechi sofferenze e stress nel soggetto, è 

garanzia del benessere animale e della qualità del prodotto

www.alpvet.it



CO2eq

kg di carne disossata
(BCFN, 2016)

Focus su «Riscaldamento globale» (Categoria impatto CC → Climate Change CO2 eq)

INVESTIRE SULLA «QUALITA’» DEI CACCIATORI
Formazione, Addestramento, ….

Pallottole contingentate? Valutazione performance venatorie?

5,3 kg 25,7 kg3,9 kg 6,9 kg

Risorsa bioticaSpecie allevate Specie allevata

COSA POTREMMO FARE SUBITO PER RIDURRE L’IMPATTO SUL CLIMATE CHANGE ?

5,3 kg 25,7 kg3,9 kg3,5 kg

Risorsa biotica Specie allevate

NO CACCIATORI 
CATEGORIA C0

Sempre 140 cervi

…ma   - 58000 km

100%21%15%14%



ALIMENTAZIONE
- Selvaggina selvatica -

•Mangiano solo ciò che vogliono, quando vogliono, 
quanto vogliono, e quello che mette a disposizione 
la natura in base alle stagione e secondo cicli 
millenari



QUALITÀ NUTRIZIONALE

www.alpvet.it

in 100 gr di 

prodotto
Camoscio Capriolo Cervo Muflone Cinghiale

Cervo 

allevato

Cinghiale 

allevato
Bovino Suino

Energia
493,50 kJ

117,87 kcal

487,50 kJ

116,44 kcal

463,00 kJ

110,59 kcal

505,00 kJ

120,62 kcal

503,52 kJ

119,14 kcal

502 kJ

120 kcal

510 kJ

122 kcal

728 kJ

174 kcal

1014 kJ

242 kcal

Proteine 23,35 g 23,55 g 22,33 g 22,01 g 24,70 g 22,1 g 21,5 g 20,6 g 28,2 g

Carboidrati 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g

Grassi 1,64 g 1,37 g 1,88 g 1,08 g 2,26 g 2,2 g 2,8 g 8,6 g 12,7 g

saturi 0,81 g 0,59 g 1,16 g 0,41 g 0,85 g 1,0 g 1,0 g 3,5 g 4,9 g 

monoinsaturi 0,43 g 0,26 g 0,29 g 0,34 g 0,98 g 0,7 g 1,3 g 4,7 g 5,6 g

polinsaturi 0,41 g 0,52 g 0,43 g 0,34 g 0,43 g 0,5 g 0,5 g 0,4 g 2,2 g

Ceneri 1,08 g 1,15 g 1,14 g 1,10 g 1,21 g 1,0 g 1,1 g 1,0 g 1,0 g

Omega-3 (Ω3) 0,13 g 0,12 g 0,12 g 0,08 g 0,63 g 0,006 g 0,017 g 0,009 g 0,007 g

Rapporto 

Ω6/Ω3
2,36 3,48 2,58 3,25 6,14 11,0 16,5 29,8 23,8

Si consiglia una dieta con rapporto Ω6/Ω3 inferiore a 4

Dati Progetto Selvatici e Buoni (2018/2019)



QUALITÀ ETICA
- Benessere animale -

• Nel 1965, il Brambell Report elencava, con particolare 
riferimento agli animali allevati, le cosiddette cinque 
libertà necessarie a garantirne il benessere:

1.Dalla sete, dalla fame e dalla cattiva nutrizione

2.Di avere un ambiente fisico adeguato

3.Dal dolore, dalle ferite, dalle malattie

4.Di manifestare le caratteristiche comportamentali 
specie-specifiche normali

5.Dalla paura e dal disagio



QUALITÀ ETICHE

• Il cacciatore, ben appostato, spara 
ad un animale che non si accorge 
della presenza del cacciatore
• Il colpo, immediatamente mortale, 

arriva prima del rumore
• L’animale non si accorge di nulla
•Nessuna forma di stress 

corrisponde a carni di qualità



MACELLAZIONE… A CACCIA

• Il cacciatore, ben appostato, spara ad un animale 
che non si accorge della presenza del cacciatore

• Il colpo, immediatamente mortale, arriva perfino 
prima del rumore

• L’animale non si accorge di nulla

•Nessuna forma di stress:
• Carni di qualità



BENESSERE ANIMALE
- Pratica venatoria -

•Nell'ambito dell'attività venatoria l'animale viene 
prelevato senza fenomeni di stress aggiuntivi:
• Non c'è cattura e trasporto

• L'animale non viene a contatto con suoni e odori tipici di un macello

• L'animale non ha scariche adrenaliniche dovute allo stress di altri consimili

• Il cacciatore deve premere il grilletto con la quasi assoluta certezza di 
abbattere senza sofferenze l'animale scelto!

• Rispetto di tutte le condizioni di benessere animale

Questa è la teoria, purtroppo ad oggi la pratica non è proprio così…



BENESSERE ANIMALE
- Implicazioni -

• Occorre entrare nella Human dimension
del mondo venatorio e far mettere la 
testa nei problemi legati alla gestione 
delle carni:
• Età media alta

• Livello di formazione in materia venatoria 
tendenzialmente basso

• Tendenza a portare avanti riti e tradizioni "a 
prescindere"

• Grande consapevolezza nei propri mezzi 
ma...



PROBLEMATICHE

• Casa di caccia o Centro di sosta??
• Tutto in autoconsumo??

• Priorità alla PSA o alle intossicazioni 
alimentari?

• Controllo della tracciabilità?

• Direttiva 92/45/C.E.E. 16/06/92 - D.P.R. 
17 ottobre 1996, n° 607
• Inattesi

• Reg Ce 852/853 del 2004
• Ancora da applicare seriamente



TRACCIABILITÀ
- Progetto Filiera Eco-Alimentare -



AZIONI ESSENZIALI
- …per un prodotto di pregio -

•Gestione anche nelle fasi successive:
• Utilizzo corretto della cella frigo

• Spelatura e toelettatura della carcassa

• Rimozione delle parti danneggiate

• Frollatura corretta nel rispetto dei tempi 
e dei modi

• Etichettatura e tracciabilità
• Contrassegno, specie, classe d’età e sesso

• Comune e località di prelievo

• Qualità del prodotto



FORMAZIONE CACCIATORE
- Migliorare con semplicità -

• Il rispetto della preda è alla base della 
gestione della carcassa sia nelle fasi di 
abbattimento che di trasporto

•Rapido dissanguamento ed eviscerazione

•Pre-raffreddamento

• Trasporto corretto



QUALE QUALITÀ VOGLIAMO ??



PROCESSO DI FILIERA
- Il Fornitore / Il Certificatore -

• In questa filiera non ci sono intermediari: 
occorre trovare fornitori (= cacciatori) di 
fiducia che garantiscano che il prodotto 
sia ineccepibile sia sotto l'aspetto 
sanitario che organolettico/sensoriale

• Il macellaio può fungere da garante della 
qualità e da filtro di garanzia



QUALITÀ DEL PRODOTTO
- Cosa bisogna chiedere al Vs "fornitore"? -

• Sei un cacciatore formato? Quale corso hai seguito?

• Spari bene? Piombo o Free-Lead?

• L'animale è morto sul colpo? Quanti colpi hai sparato?

• Quanto tempo ci hai messo ad arrivare sulla carcassa?

• L'hai dissanguato? Subito? Dopo quanto tempo l'hai eviscerato?

• Quanto tempo ci hai messo a portarlo a casa? Come l'hai 
trasportato?

• L'hai tenuto in cella? A che temperature?

• Non è un interrogatorio, ma un processo di autocontrollo!



PROCESSO DI FILIERA
- Garanzie -

• È possibile quindi fornire un punteggio col quale valutare il 
prodotto in base a:
• Cacciatore formato: Sì/No

• Abbattimento senza sofferenze: Sì/No

• Dissanguamento rapido: Sì/No

• Tipologia di palla impiegata: Piombo/Lead-Free

• Tempo di trasporto a valle: Nr ore

•Valutazione oggettiva attraverso misurazione del pH delle carni

•Ne consegue che il cacciatore che si comporta correttamente ed 
eticamente fornirà un prodotto qualitativamente migliore, e sarà 
un fornitore ricercato: "Hai un buon prodotto? Ti faccio un buon 
prezzo"



Si parte da un diamante grezzo e… …possiamo fare tanti pezzettini senza senso…

…oppure un prodotto eccezionale!!

CONCLUSIONI
- Garanzie del processo di filiera -



SITI DI RIFERIMENTO

•www.sief.it

•www.selvaticiebuoni.it

•www.ecoalimentare.it

•www.ilblogdialpvet.wordpress.com

Grazie

http://www.sief.it/
http://www.selvaticiebuoni.it/
http://www.ecoalimentare.it/
http://www.ilblogdialpvet.wordpress.com/

